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इस भाग में भिन्न पृष्ठ संख्या दी जाती है जिससे कि यह अलग संकलन के रूप में रखा जा सके । 
Separato peging lagven to this part in order that it may be filled 

As a separate compilation 


MINISTRY OF AGRICULTURE 

( Department of Food ) 

NOTIFICATION 

New Delhi, the 19th February 1972 
GSR . 87 ( E ) .- In exercise of the powers conferred by sub -clausc ( 1) of clauso 4 of 
the Vegetable Oil Products Control Order, 1947, as continued in force by sub -section (2 ) 
of section 16 of the Essential Commodities Act, 1955 ( 10 of 1955 ) , and in supersession 
of the notification of the Government of India in the late Ministry of Food and Agricultura 
No. S . O , 3376 , dated the 30th October , 1962 . tbe Vegetable Oil Products Controller for 
India , hereby makes the following Order, namely : 

1. ( 1) This Order may be called the Vegetable on Products (Standards of Quality ) 
Order. 1972. 

(2 ) It shall come lato forco on the 1st April 1972 . 

2 . No person shall manufacture , stock for sale , sell or offer for sale, Any vegetablo oil 
product, unless it conforms to the following requirements, namely : 
( 1 ) (a ) The vegetable oil product (hereinafter referred to as the product) shall be 

prepared by hydrogenation of not less than 10 per cent by welght of 

cottonseed oil and of one or more of the following vogetable oils, namely : 
(1) Groundnut oll 
(i ) Maize (corn ) oil 
(W ) Palm oll 
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(iv ) Ricebrzo ott 
( v ) Soyboan oil 
( vi) Sunflower oil 
(b ) The vegetablo oils speciflod under item (a ) shall conform to the standards of 

quality , it any , prescribed for the respectivo ollo undor itons A . 17 . 02 
A . 17 .03 , A . 17. 13 and A , 17 . 14 of Appendix B to the Provention of Food 
Adulteration Rules , 1955 or under Part II of the Third Schedulo to the 
Solvont- Extractod Oil, Do-oilod Moal and Ediblo Flour ( Control) Ordor, 
1967. 


(c ) Tho said oils ball be neutralisod with alkall and bleached with bleaching ourth 

Or activated carbon or both , prior to , and after, the proces of hydrogenation 
And shall thereafter bo deodorised with stean . 


vegetablo ole, in 


the 


( 2 ) (a ) The product shall contain the following refleed 

proportion specified against each , Damely : 


(1) Rotined sesamo oil : Not lon than 7 .5 per cent by weight, but momclont to 

ongure that the product conform to the specifications tor Baudouin tat 
Prescribod pub - clauko (7 ). 


( 1 ) Readed safflower ( Fardisced ) ol : Not low than 2 .3 per copt by weight. 
( b ) The refined vegetable oils specified under item (a ) hall conform to tho 

standards of quality prescribed for the respective oil , under item A . 17 . 15 
of Appendix B to the Prevention of Food Adulteration Rules , 1953 or 
under Part I of the Third Schedule to the Solvent-Extractod Oil, De-oilod 

Meal and Ediblo Flour ( Control) Order , 1967. 
(c ) The said ofls ahall not be subjected to hydrogenation citbor by tbommelve 

or la admixture with any other oil . 


( 3 ) No veretablo oll other than those specified under rub -clauset ( 1 ) and ( 2 ) , or 

oll or fat of Animal or mineral origin shall be used in the manufacture of 
thọ product or sball otherwise be present therein . 


(4 ) The product, on melting, shall be clean and clear in appoaranco , and shall bo 

troo from sodiment and rancidity and pleasant to tasto ad amoll 
( 5 ) Tho product shall not contain any colouring or flavouriny mattor or any 

anti -oxidant, tynor gist , omulsior or any othor ruch substanc . or any mattor 
dolatcriow to health . 


(6 ) The product aball be muutactured in premises puntainod undor bygonlo 

conditions. 


( 7) Tho product shall conform to the following spocifications, camely : 


(1) Moisturo : 


Not more than 0. 25 
par ant 


(1 ) Melting point (by the capillary 

slip method w doscribed i 
Nota I bolow ) : 


31°C to 37°C 


( W ) Butyrorefractomer roading at 

40 C : 
(v ) Free fatty acid, as aloic add : 
(iv ) Unsaponiflablo matter : 


Not lete the 48.0 
Not mors than 0.25 
Not more than 1.25 
M ont. 


( v ) Baudouin tot (As doscribed in 

Noto I bolow ) : 


Not low than 3 .0 
rod unita 
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( vil) Synthetic Vitamin A : 

Not less than 23 .0 
International unit 

por gramme ; 
Provided that whero , for any special reason , any person finds it nocesoary to manufacturo , 
stock or soll any vegetable oil product not conforming to any or all of the abovo 
requirements such manufacture may be undertaken by him after obtaining prior pormission 
theretor from the Vegetable Oil Products Controllor for India , and tho product 
manufacturod is stocked and sold by him in accordanco with the instructions of the wid 
Controller . 
Not: The Capillary $ llp Method : 
1) Thin -walled glass tube open at both ends with an external diameter of 

1. 2 to 1. 5 mm . und intornal diameter of 0 . 83 to 1. 1 mm . and length 5 to 6 mm , 

should be used after proper cleaning and drying . 
(u ) Tho amplo of tho vegetable oil product should be completely molted and 

well mixed up a temperature of about 30°C . Tho capillary tubo should 
bo Ipserted into the molten product so that a column of the product about 
ono cm . long i forced into it . The samplo in the tube should be allowed 
to just sot by keeping tho tubo in an horizontal position during winter , 
and during summer the tube may be put on a perforated metal tray which 
is so placed inside # small water bath containing water at 15 -- 17°C that 

the bottom of tho tray just touch the water . 
(W ) The tubo is thon placed in a test tube immersed in water at 15 – 17 C for 

ono hour , 
( lv ) A centigride thermometer (reading in 1 / 5th of a degroo ) should do ruspended 

In tho centro of a beater provided with side - tubo heating arrangemont 10 
that the lower end of tho samplo column ls 3 cm , bolow the surfaco of 
wator . Tho initial temperature of tho water should bo 20 C . The side -tubo 
of the apparatus should be heated gontly , so that the temperaturo of water 
Incrow slowly at the rate of 2°C . por minuto till the temperaturo reaches 

30 C ind thereafter at tho ruto of 1 / 2 • degrco per minuto . 
( v ) Tho tamperituro of water should be noted when the imple column commoncos 

to rlo in the tubo . This temperaturo is recorded as the melting polot. 
The thermometer used in this test should be checked against a standard thermometer 

calibratod and cortified by tho National Physical Laboratory , Toddington , 

England . 
Nori 1 - The Bandoal Test 

(1) Rougents to bo used : 
( 1 ) Retired ( Deutralised and bleached ) groundout ofl of light colour showlog . 

negativo Baudouin Tost. 
(2 ) Concentrated hydrochloric acid (A .R .) solution ( op . p . 1. 19 at 15. 3 / 13 .3°C ) 

containing not low than 37 per cent Hel by wolght. 
( 3 ) Furfurol, which has been distilled within 24 hours prior to the test, dissolved 

In alcohol of not lose than 95 per cent strength to give a 2 per cent solution 

(V / V ) . 
(4 ) Chemically puro dilute hydrochloric acid solution (op . BT. 1.25 at 15 .3 / 15.5°C ) 

containing 24. 73 per coot Hol by weight, 
(u ) Procedure : 

Tho mmple of the vogetable ofl product should be completely melted and well 
mitet ut tamperaturo of about 30°C . 
( a ) Carry out a test for the presence of colouring matters which aro chromogonic 

In the presence of hydrochloric acid a given in ( b ) bolow . 


( b ) Shoko 10 cc . of tho molted vegetahlo oil product with 10 cc . of concentrated 

hydrochloric acid ( reagent ( 2 ) above ) . If there is no development of a 
red colour in tho aqueous layer , apply the Baudoula test as described in (d ) 
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below . If a red colour develops in the aqueous layor , proceed as in ( c) 

below . 
( c ) Shako 15 cc , of the melted vegetable oil product ln a separating funnel for 

hall a minute with 15 cc . of diluto hydrochloric acid (reagent (4 ) abovci, 
During the treatment do not permit the temperature of the contents of the 
separating funnel to Oxceed that nocessary to keep the sample in liquid 
condition . Draw off the red acid layer which collects at the bottom of tho 
funnol and repeat the process until no further colouration takes place . After 
the hydrochloric acid layer has been completely removed apply tho 
Baudeuln test to the vegetable oil product Bo obtained , as described 

In ( d ) below . 
( d ) The Baudouin test shall be carried out as follows : 
(1) Dilute 10 cc, of the melted vegetable oil product to be tested with 40 cc. 

of refined groundnut oil (reagent ( 1) ]. 
( 2 ) Tako s cc. of this mixture in a 25 cc . measuring cylinder with glass stopper 

and add 5 cc . of concentrated hydrochloric acid [reagent (2 ) ] . 
(3) Add 0.4 cc . of the alcoholic solution of furfurol [reagent (3)) . 
( 4 ) Shake vigorously for 2 minutes . 
(5 ) Allow to stand for 5 minutes . 
(6 ) Filter the contents of the measuring cylinder through a wot Alter paper. 
( 7 ) Determine the red colour of the filtrate and express the colour reading in 

torms of R (Red ) units on the Lovibond scale As obtained by using 

a 1 cm , cell. 
( 6 ) Perform a blank experiment by using 5 Co. of refined groundnut oll 

[ reagont ( 1 ) in place of 5 cc , of mixture of vegetable oil product and 
refined groundnut oil and dotormine thọ colour in Lovibond scale os 

under (7 ) above . 
(9 ) Doduct the colour reading obtained under ( 8 ) from that obtained undor ( 7 ) 

and record as tho Baudouin test of the gample . 
NOTE :- - The time clapring between the addition of the furturol solution and tho 
reading of the colour should not exceed 12 minutos . 

[No. 9 -VP ( 4 )/ 72. ) 

S . V . SAMPATH . 
Vogotablo Oll Products Controller for India . 


कृषि मंत्रालय 
( ory for HTTT ) 

अधिसूचना 

pe Perett, 19 ft , 1972 
to Totato 87 / 8 ) . - Efa A CIE feratur TCUT, 1947 , Turu 
fry afufrun , 1955 ( 1955 7 10 ) STT 16 TRT ( 2) & TT 947 AT FAT 
है के खण्ड 4के उपखण्ड ( 1 ) द्वारा प्रदत्त शक्तियों का प्रयोग करते हए , और भारत सरकार के भूत 
at atu o HTAT TEHT OUT FOTO 3376 , arte 30 792 * * , 1982 
को अधिकान्त करते हुए , भारत के वनस्पति तेल उत्पाद नियंत्रक एतद्वारा निम्नलिखित मावेश करते 
! 

( 1) order pufer a FETTE ( Rifaci ma ) urdu , 1972 FUTUT 

OTTI 


SAC . 3(1)] 


THE GAZETTE OF INDIA EXTRAORDINARY 


257 


( 2) यह 1 मार्च 1972 को प्रवृत्त होगा । 

2. कोई भी व्यक्ति किसी वनस्पति तेल उत्पाद का विनिर्माण, विक्रया भण्डारकरण , 
विक्रय या विक्रयार्थ प्रस्थापना नहीं करेगा जब तक कि वह निम्नलिखित अपेक्षामों के अनुरूप रहो, 
पर्यात् - - 
( 1 ) ( क ) वनस्पति तेल उत्पाद ( जिसे इसमें इसके पश्चात् उत्पाद कहा गया है ) बिनौले 

के तेल के वजन के 10 प्रतिशत से अन्यून और निम्नलिखित वनस्पति तेजों में 
से एक या अधिक के हाइड्रोजनीकरण द्वारा तैयार किया जाएगा, पर्थात् : 
( 1) मूंगफली का तेल 
( 2 ) मई ( मकका ) का तेल 
( 3) ताड़ का तेल 
( 4 ) पावल की भूसी का तेल 
( 5 ) सोयाबीन का तेल 

( 6 ) सूरजमुखी का तेल । 
( ख ) मव ( क ) के प्रम्सर्गत विनिर्दिष्ट वनस्पति तेल, खाच अपमिश्रण निवारण 

नियम , 1955 के परिशिष्ट ख की मद ए0. 17 . 02, ए० 17 . 03,ए0. 17 . 13 

और एक 17 . 14 के अन्तर्गत या विलायक निष्कर्षित तेल , निरतलीकृत मैदा 
पोर खाय पाटा ( नियंत्रण ) प्रादेश , 1967 की तृतीय अनुसूची के भाग 
2 के अन्तर्गत वाले क्रमशः तेलों के लिए विहित क्वालिटी के मानकों के , यदि 

कोई हों , अनुरूप हों । 
( ग ) उक्त तेलों को हाइड्रोजनीकरण की प्रक्रिया के पूर्व , और पश्चात, क्षार से उदा 

सीन किया जाएगा और विरंजक -मत्तिका या सक्रियित कार्यन से या दोनों से 

विरंजित किया जाएगा तथा उसके पश्चात् भाप से निर्गन्धीकृत किया जाएगा । 
( 2) ( क ) उत्पाद में निम्नलिखित परिष्कृत वनस्पति तेल उनके सामने विनिर्दिष्ट अनुपात 

में होंगे , पर्यात् : 
( 1 ) परिष्कृत तिल्ली का तेल : वजन के 7 . 5 प्रतिशत से प्रन्यन , किन्तु इतना 

हो कि वह उत्पाद उपखण्ड ( 7 ) में विहित बोडोइन परीक्षण के विनिर्देशो 

के अनुरूप अवश्य हो । 
( 2 ) परिष्कृत कुसुम्भ ( करड़ी ) का तेल : वजन के 2. 5 प्रतिशत से प्रन्यून । 
( ख ) मद ( क ) के अधीन विनिर्दिष्ट परिष्कृत वनस्पति तेस, बाच अपमिश्रण 

निवारण , नियम , 1955 के परिशिष्ट ख की मद ए० . 17 . 15 के मन्तगत या 
विलायक -निकर्षित तेल , निरतलीकृत मैदा और खाध माय (नियंत्रण ) प्रादेश , 
1967 की तृतीय मनुसूची के भाग 1 के मन्तर्गत वाले क्रमशः तेलों के लिए 

विहित क्वालिटी के मानकों के अनुरूप होंगे । 
( ग ) उक्त तेलों का या उनमें किसी अन्य तेल का प्रधिमिश्रण करके हाइड्रोजनीकरण 

नहीं किया जाएगा । 
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( 3) उपक्षण ( 1) और ( 2) पम्तर्गत विनिविष्ट से भिडकोई भी पनस्पति तेन या 

पर का तेल या पर्या या बनिय मूल उत्पाद के विनिर्माण में प्रयुक्त नहीं किया 

जाएगा मा पन्यथा उसमें विधमान नहीं रहेगा । 
( 4) उत्पाद पिपलने पर साफ हो जाएगा और स्वच्छ दिखने मगेना, पौर उसमें स 

घट भोर विकृतगंधिता नहीं रहेगी । तथा स्वादिष्ट मौर सुगन्धित होमा । 
( 5 ) उत्पाद में कोई रंजक या बासक द्रव्य या पाकसीकरणरोधी , साइनरजिस्ट इमली 

कारक मा ऐसा ही कोई अन्य पदार्थ या स्वास्थ्य के लिए हानिकारक कोई पम्य 

द्रव्य नहीं होगा । 
( 8 ) उत्पाद का विनिर्माण स्वास्थ्यकर अवस्था में रखे गए परिसर में किया पाएगा । 
( 7) उत्पाद निम्नलिखित विनिर्देशों के अनुरूप होना, प्रति : 
( 1 ) पात्रता 

0 . 25 प्रतिषत से मनधिक 
( 2) गांक ( मीपे टिप्पण । में बचावणित 31 से . से 37° से . तक 

केशिका- सर्पग-विधि द्वारा ) 
( 3) म्यूटिरोरिफेरेण्टो मीटर 40° से . पर 48 . 0 है अबून 

पठाक 
( 4 ) प्रमसापोनीफियेबुल द्रव्य 

1 . 28 प्रतिशत से अधिक 
( 5) पालयिक एसिर जैसा फीफेटी एसिर 0. 25 प्रतिशत से अनधिक 
( 6 ) बोडोइन परीक्षण (नीचे टिप्पण 3. 0 नाल यूनिटों से पम्पून 

II में पावणित ) 
( 7) संश्लिष्ट विटामिन ए 

28 . 0 से पम्बून अन्तर्राष्ट्रीय 

निट प्रति ग्राम ; 
परन्तु यहाँ कोई व्यक्ति,किसी विशेष कारण से, किसी ऐसे वनस्पति तेल उत्पाद का विनिर्माण, 
अनारकरण वा विक्रय मावश्यक समझता है पो उपरोक्त अपेक्षामों में से किसी या सब के अनुरूप नहीं 
हैमहामह भारत के बनस्पति तेल उत्पाद नियंत्रक से उस संबन्ध में पूर्व मनुमा पभिप्राप्त करने 
के पश्चात् ऐसा विनिर्माण कर सकेगा, मोर इस प्रकार विनिर्मित उत्पाद का उसके द्वारा भण्डारकरण 
पौर विश्य उक्त नियंत्रक के मनुदेशों के अनुसार किया जाता है । 
पिला : - कैशिका सर्पण-विधि : 
( 1 ) पतली परत पाले कोषकी मनी जो दोनों सिरों से बनी हुई हो, जिसकाबाहरी ग्यास 

1.2 से 1.5 मि० मि . सक का हो मोर पम्दर का म्यास 0. 83 से 1.1 मि . मि० , 
तक का हो तवा सम्बाई 3 से 6 से० मी० तक की हो , ठीक तरह से साफ करने 

पौर सुखाने के पश्चात् प्रयुक्त की जानी चाहिए । 
( 2 ) पनस्पति तेल उत्पाद के नमूने को लगभग 50 सें . के तापमान पर पूरी तरह 

गला लेना चाहिए और उसे अच्छी तर से मिश्रित कर लेना चाहिए । फेशिका 
नली को पिघले हुए उत्पाद फेमन्दर घुसा देना चाहिए जिससे कि उत्पाद का लगभग 
एक सें . मी . लम्बा कालम उसके मन्दर मा पाए । नसी में भराइमा नमूमा 
बीतऋतु के दौरान नसी को मैतिज स्थिति में रखकर ठीक सेट होने दिया जाय%B 
मोर प्रीष्म ऋतु के वीरान तली को ऐसी एक जिवित पातु की ट्रे पर रखा 
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जा सकता है जो 15- - 17 में पर बम पाले एक पल्प -जल कामक के प्रबर 

इस प्रकार रखा गया हो कि ट्रेका सलपल से सपो मात्र करता हो । 
( 3) तग नली को एक पटे तक 15 - ~-17° से . पर जल में दूनी हर परीक्षण नली में 

रखा पाता है । 
( 4) एक मेन्ट्रीग्रेर पर्मामीटर को (जिसका पठमांक मिग्री के पांचवे हिस्से तक हो ) 

बोकर के बीचों बीच , जिसमें पाये नमी उम्मन इन्तजाम हो , इस प्रकार लटका 
रेना माहिए कि नमूने वाले फालम का निचला सिरा मलकी सतह से 3 से० मी० 
मीचे रहे । जल का भारम्भिक तापमान 20° से होना चाहिए । साधिक की 
पार्व-मनी को हल्के -हल्के गरम करना चाहिए ताकि जम का तापमान 30° सें . 
सेतापमान पर पहुंपने तक प्रति मिनट 2 स०कीपर से भौर तत्पश्चात प्रति मिनट 

पाषा डिग्री की दर से धीरे- धीरे बड़े । 
( 8 ) जब नमूने का कामम नली में उठना मारम्म कर दे तो जल का तापमान मैना चाहिए । 
यातापमान गमनाक के रूप में अभिलिखित किया जाता है । 

परीक्षण में प्रयुक्त धर्मामीटर की नेमनन फिजीकल लेबोरेटरी टेस्टिम , इंग्लण्ड 

पारा मंबोधित भोर प्रमाणित मानक बर्मामीटर के रूप में जांच करनी चाहिए । 
रिप्षण iiबोगहन परीक्षण 
(i) प्रयुक्त अभिकर्मक : 
( 1) हल्के रंग का परिष्कृत ( उदासीनकृत मोर विरजित ) मूंगफली काम को 

नकारात्मक बोडोइन परीक्षण गर्षित करता हो । 
( 2 ) हाइड्रोक्लोरिक एसिर का गाग ( ए. पार० ) पोम ( 15, 5/ 13 . 5° सें . 

भापेक्षिक पनस्व 1 . 19 जिसमें एम० सी० एल० बजन का 37 प्रतिशत से 

कम महो । 
( 3) फरफरोज , जो परीक्षण से पहले 24 घंटे के अन्दर भसमित किया पया हो , 

95 प्रतिशत सामर्ष से अन्यून के अल्कोहल में भुमा हो जिसमें 2 प्रतिशत बोल 

बने ( बी / मी ) । 
( 4) रासायनिक तौर पर विशुद्ध तन हाइड्रोक्लोरिक एसिरमोल ( 15 . 5/ 25 . . 

में० मापेक्षिक पनत्व 1 . 25)जिसमें एक० सी० एल० बजन का 24. 75 

प्रतिशत हो 
(ii) प्रक्रिया :-- - मस्पति तल -उत्पाद के नमूने को पूरी तरह से गला लेना चाहिए 

मोर जगभय 50° से . तापमान पर प्राणी तरह से मिश्रित फर मेना चाहिए । 
( क ) रंजक द्रव्यों की, जो हाइड्रोक्लोरिक एसिर की उपस्थिति में कोमोजनी है, 

उपस्थिती के लिए एक परीक्षण करो जैसा कि नीचे ( ब ) में दिया गया है । 
( ब ) पिषमे हुए बनस्पति तेल उत्पाद के 10 सी०पी० को गाड़े हाइड्रोक्लोरिक 

एसिर उपरोक्त भभिकर्मक ( 2 ) ] के 10 सी० सी० के साप हिलामो । यदि 
जलीय परत में लाल रंग न उभरे तो योगेइन परीक्षण का प्रयोग करें जिसका 
उस्लेष नीधे ( ब ) में किया गया है । यदि जलीय परत में लाल रंग उभरे 
तो नीचे ( ग ) के अनुसार कार्यवाही करें । 
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( ग ) पिमले हुए वनस्पति तेल उत्पाद के 15 सी०सी० को पयक्कारी कीप में माषा 

मिनट तक तन हाइड्रोक्लोरिक एसिर [ उपरोक्त अभिकर्मक ( 4) ] के 13 
सी०सी० के साथ हिलाएँ । अभिक्रिया के दौरान पृथक्कारी कीप की अन्तर्वस्तुओं 
के तापमान को इतना न बढ़ने दो कि वह नमूने को द्रवावस्था में रखने के लिए 
जितना प्रावश्यक हो उससे अधिक हो जाए । कीप की तली में संग्रहीत एसिडन 
की लाल परत को बाहर निकाल दो पीर ऐसा तब तक करते जामो जब तक 
कोई भौर रंजन न रह जाए । जब हाइड्रोक्लोरिकएसिड की परत पूरी तरह से 
मिट जाए तो इस प्रकार अभिप्राप्त वनस्पति तेल उत्पाद पर बोरोइन परीक्षण 

का प्रयोग करें जिसका उल्लेख नीचे ( प ) में किया गया है । 
( घ ) बोगहन परीक्षण निम्न प्रकार से किया जायगा : 
( 1 ) पिषले हुए वनस्पति तेल उत्पाद के 10 सी० सी० को मूंगफली के परिष्कृत 

तेल [ मभिकर्मक ( 1 ) ] के 40 सी० सी० के साथ मिश्रित करें । 
( 2 ) काम की हाट वाले 25 सी० सी० माप के सिलन्दर में इस मिश्रण का 

सी० सी० लें और गाढ़े हाइड्रोक्लोरिक एसिड [ मभिकर्मक ( 2 ) ] का 

5 सी० सी० उसमें मिला दें । 
( 3) फिर फस्फरोल [ पभिकर्मक ( 3) ] का पल्कोहल पोल 0 . 4 सी . सी . 

हालें । 
( 4) दो मिनट तक जोर से हिलामो । 
( 5 ) 5 मिनट तक खड़ा रहने को । 
( 6 ) मापक सिलनर की अन्तर्वस्तुमों को भीगे हुए फिल्टर-पत्र में से छानो । 
( 7 ) निस्पंद के लाल रंग को अवधारित करके भीर रंग पटनांक को लपीबोंर 

उपकरण को प्रयुक्त फरके 1 सेन्टीमीटर सेल के प्रयोग से अभिप्राप्त प्रार० 

( लाल ) यूनिटों के अनुसार व्यक्त करो । 
( 8) वनस्पति तेल उत्पाद मौर मूंगफली के परिष्कृत तेल के मिश्रण के 5 सी०सी० 

के स्थान पर मूंगफली के परिष्कृत तेल अभिकर्मक ( 1) का 5 -- सी० सी० 

प्रयुक्त करके एक ब्लैक प्रयोग करें । 
( 9) ( 8) के अन्तर्गत अभिप्राप्त रंग पठनोक को ( 7 ) के अन्तर्गत मभिप्राप्त में 

से घटाएं पौर नमूने के बोडोइन परीक्षण के रूप में अभिलिखित करें । 


टिप्पण : - - फरफरोल मोल के योग पौर रग के पठनाक के बीच बीता हुमा समय 12 मिनट 
से अधिक नहीं होना चाहिए । 

[ सं० बी० पी० ( 4)/ 72] 


एस० वी० सम्पप , 
भारत के बनस्पति तेल उत्पादक नियंत्रक । 
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